BDB232 Besin Saghg ve Giivenligi

Dersin Ad1 Kodu Yariyll Teori Uygulama Laboratuvar AKTS
(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)
Besin Saghgi ve BDB232 4.Yarty1l/Bahar 2 0 0 4
Giivenligi
Onkosullar Yok
Dersin dili Tiirkce
Dersin Tiirii Secmeli
Dersin 6grenme ve Anlatim Yontemi, Soru-Cevap Y ontemi

O0gretme teknikleri

Dersin sorumlusu(lari)

Dersin amaci

Besin giivenliginin tanimini, besinlerdeki bulagma tiirlerini, isleme asamasinda ve sonrasinda ve/veya
islenmeyen ¢ig besinlerde olusabilecek toksinleri, enfeksiyonlarin veya bulasan kimyasallarin sagliga
etkileri ve korunma yollarini, toplu beslenme yapilan kurumlarda hijyeninin temel prensiplerini, besin
zehirlenmeleri ve kontroliinii Tiirkiye'de ve diinyada uygulanan besin giivenligi uygulamalarini
O0grenmesidir.

Dersin 6grenme

1. Besin giivenligi ve giivencesi kavramlarini 6grenir.

ciktilart 2. Uretim baslangicindan tiiketimin en son safhasina kadarki siirecte besin giivenligi
prensiplerini bilir.
3. Toplu beslenme yapilan kurumlarda besin giivenligi uygulamalarini, hijyen ve sanitasyon
uygulamalarini ve HACCP uygulamasin bilir ve uygular.
4. Besin liretimindeki potansiyel riskleri belirler ve risk analizi yapabilmeyi 6grenir.
5. Besinlerin depolanmasina yonelik genel ilkeleri kavrar.
Kaynaklar 1. Prof. Dr. Saniye Bilici, Prof. Dr. Murat Bas, Toplu Beslenme Sistemleri, 2021.
2. Prof. Dr. Tiirkan K. Merdol, Toplu Beslenme Servisi (TBS) Saglikli Yonetim Rehberi, 3. Baski, 2020.
3. https://www.tarimorman.gov.tt/PERGEM/Menu/37/Mevzuat
4. Your Gateway to Federal Food Safety Information, www.foodsafety.gov
Haftalik Ders Konulari
HAFTALAR TARTISILACAK/ISLENECEK KONULAR
1. Hafta Besin giivenligi kavraminin tanimi ve 6nemi
Hafta Ulkemizde gida giivenligini saglamaya yonelik yasal diizenlemeler

3. Hafta Besinlerde mikrobiyal {iremeyi etkileyen etmenler

4. Hafta Besinlerde mikrobiyal bulagma tiirleri, bulagsma yollar1 ve gelisimleri

5. Hafta Besinlerde mikrobiyal bulagmay1 6nleme yollar1

6. Hafta Besinlerdeki toksik bilesiklerin saglik {izerine etkileri

7. Hafta Besinlerdeki toksik bilesiklerin saglik {izerine etkileri

8. Hafta Hijyen ve sanitasyon genel tanimi ve personel hijyeni ve sanitasyonu

9. Hafta ARA SINAV

10. Hafta Besin iiretim asamasinda sanitasyonu etkileyen etmenler

11. Hafta Besin hazirlama, saklama ve servis agamalarinda sanitasyonu etkileyen etmenler

12. Hafta Besin zehirlenmeleri

13. Hafta Gida katki maddeleri

14. Hafta Iyi Uretim ve Iyi Hijyen Uygulamalar1 (GMP, GMH)

15. Hafta Besin giivencesi kavraminin tanimi ve énemi
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http://www.foodsafety.gov/

Ogrenci s Yiikii Tablosu

Etkinlikler

Sayisi

Siiresi

Toplam Is Yiikii

Ders Siiresi

2

28

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmast

Sinif Dis1 Ders Calisma Siiresi (Serbest calima/Grup Calismas1/On Calisma)

14

56

Sunum (Video ¢gekmek/Poster hazirlama/S6zel Sunum Yapma/Odak Grup
Goriismesi/Anket Uygulama/Gozlem ve Rapor Yazma)

Seminer Hazirlama

Proje

Vaka Caligmasi

Rol Oynama, Dramatize etme

Makale yazma-Kritik etme

Yartyil i¢i siavlari

8

Yariyil sonu sinavlart

8

Toplam is yiikii (saat) / 25(s)

100 /25=4

Ders AKTS

4

Degerlendirme Sistemi

Yariyil i¢i calismalar:

Sayisi

Katki Pay1

Ara Sinav

%100

Kisa Sinav

Laboratuvar

Uygulama

Alan Caligmasi

Derse Ozgii Uygulama (Varsa)

Odevler

Sunum ve Seminer

Projeler

Diger

Yariyil i¢i calismalarin toplan

100

Yariyil sonu ¢calismalar

Final

%100

Odev

Uygulama

Laboratuvar

Yariyil sonu ¢alismalarin toplami

100

Yariyil I¢i Caligmalarinin Basar: Notuna Katkist

%40

Yartyil Sonu Smavinin Basar1 Notuna Katkisi

%60

Basar1 notunun toplam

100
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Derslerin 6grenme ciktilarinin program yeterlilikleri ile iliskilendirilmesi

Program yeterlilikleri

0.C.1

0.C.2

0.C3

0.C4| 0.C6

1.  Beslenme ve Diyetetik bilimine 6zgii temel ve sosyal bilimlerden edinilen kanita
dayali teorik bilgileri uygulamada kullanabilme becerisini kazanir.

2.  Mesleki uygulamalarda ihtiya¢ duyulan ekipman ve bilisim teknolojilerini etkin
kullanma becerisi edinir.

3. Topluma, meslektaslarina, diger meslek calisanlarina ve saglikli/hasta bireye
karst haklarini, gérevlerini ve sorumluluklarini bilir ve mesleki etik kurallara
uygun davranmay1 0grenir.

4. Beslenme ve Diyetetik biliminin farkli alanlarindaki karsilastig1 sorunlar1 edindigi
giincel bilgi ve beceriler sayesinde gdzlemleme, saptama, yorumlama, rapor etme ve
¢Oziim iiretme becerilerine sahip olur.

5. Disipliner veya disiplinler arasi ortamlarda etkili iletisim kurma, sorumluluk alma,
¢Oziim odakli calisma ilkeleri ile etkin ¢alisma becerileri edinir.

6. Beslenme ve diyetetik alaninda edindigi teorik, uygulamali bilgi ve becerileri
kullanarak bir arastirmayi bireysel veya ekip calismasi ile planlar, deney yapar/veri
toplar, verileri analiz eder, yorumlar ve rapor etme yetenegi kazanir.

7. Saglikly/ hasta ve risk altindaki bireylerin yasami boyunca beslenme durumunu géz
Oniine alarak Oneriler gelistirir.

8. Bireyin ve toplumun ihtiyaglari dogrultusunda beslenme plan ve
politikalarinin olusturulmasina ve uygulanmasina yonelik bilgi edinir.

9. Mesleki alanda ulusal ve uluslararasi diizeyde son gelismeleri takip ederek
kendini gelistirir ve yasam boyu 6grenme bilincini kazanir.

Yeterliligi saglama diizeyi: 1: Diisiik, 2: Diisiik/Orta, 3: Orta, 4: Yiiksek, 5: Mitkemmel
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